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Resumo

Este trabalho apresenta um estudo sobre a composi¢do quimica de azeites Leucocarpa,
Zambujeiro e Galega provenientes de amostras de azeitona colhidas na Regido Centro de
Portugal. Foram analisados os critérios de qualidade, a composicio em acidos gordos
(cromatografia gasosa), o teor em fendis totais e pigmentos clorofilinos (espectroscopia VIS),
cor (L* a* b*), estabilidade oxidativa (Rancimat) e composicdo fendlica (RP-HPLC-DAD).

Relativamente a composicdo em acidos gordos os azeites Leucocarpa e Zambujeiro,
apresentaram altos teores de acido palmitico (> 20%) e palmitoleico (> 3,5%) ultrapassando
os limites permitidos na legislacdo europeia. Além disso, o teor de acido oleico (< 55%) no
azeite Leucocarpa e de acido linolénico (> 1%) no azeite Zambujeiro também estio fora dos
critérios estabelecidos; os teores em fendis destes azeites foram superiores > 620 mg GAE/kg.
O teor em fendis totais foi bastante variavel nos azeites Galega (215 - 955 mg GAE/kg) em
funcdo do estado sanitario dos frutos. O perfil fendlico permitiu a identificacdo de 11
compostos distribuidos por acidos fendlicos, alcoois fenodlicos, flavondides, agliconas de
secoiridoides e derivados de ligstrdsidos. A estabilidade oxidativa mais elevada foi encontrada
em azeites Galega (> 41 horas), enquanto os azeites Leucocarpa e Zambujeiro apresentaram
valores inferiores (< 23 horas) devido ao alto teor em acidos gordos polinsaturados (> 7%).

Palavras-chave

Acidos gordos, azeitona branca, fenéis, Oleaster, qualidade.
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Abstract

This work presents a study on the chemical composition of Leucocarpa, Zambujeiro, and
Galega olive oils from olive samples harvested in the Central Region of Portugal. Quality
criteria, fatty acid composition (GC), total phenol content and chlorophyll pigment content (VIS
spectroscopy), color (L* a* b*), oxidative stability (Rancimat), phenolic composition (RP-HPLC-
DAD) were analyzed.

Regarding fatty acid composition, Leucocarpa and Zambujeiro olive oils presented high
levels of palmitic acid (> 20%) and palmitoleic acid (> 3.5%), exceeding the limits allowed by
European legislation. Moreover, oleic acid content (< 55%) in Leucocarpa olive oil and linolenic
acid content (> 1%) in Zambujeiro olive oil do not meet the established criteria and total
phenols of these oils were higher then 620 mg GAE/kg. Total phenol content of Galega oils
showed a range of values between 215 and 955 mg GAE/kg mainly influenced by the presence
of pests and disease of the fruits. The phenolic profile allowed the identification of 11
compounds distributed among phenolic acids, phenolic alcohols, flavonoids, secoiridoid
aglycones, and ligstroside derivatives. The highest oxidative stability was found in Galega olive
oils (> 41 hours), while Leucocarpa and Zambujeiro olive oils had lower values (< 23 hours)
due to their high content of polyunsaturated fatty acids (> 7%).

Keywords

Fatty acids, phenols, Oleaster, quality, white olive.
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